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Para el desarrollo del presente trabajo se utilizó información que no corresponde a la realidad, 
utilizada con el fin de desarrollar las actividades propuestas en el diplomado; que, para efectos de 
la evaluación final, corresponde a la propuesta de un plan de auditoría para el programa de 
auditoría interna al sistema de gestión de la inocuidad basado en la norma ISO 22000:2018 en un 



















La industria de los alimentos está en constante actualización por eso es necesario tener 
parámetros de control sobre todos los procesos que se realizan al interior de las mismas, para lo 
cual es importante realizar auditorías internas que permiten saber el estado en el que se encuentra 
la compañía, contribuye a evaluar diferentes aspectos de la misma mediante los pilares del 
planificar, hacer, verificar y actuar, en el caso de la panadería Damaris es buscar un constante 
mejoramiento de cada uno de los eslabones de la cadena desde las materias primas hasta su 
disposición final, teniendo en cuenta la normativa legal vigente en este caso se basa en la ISO 
22000:2018, ISO 14001:2015 e ISO 19011:2018.  
Por lo tanto, se realiza un plan de auditoría para determinar el estado en el cual se 
encuentra la panadería Damaris, la pertinencia del SGC que se plantea, con el fin de mejorar 
continuamente cada uno de los procesos que se llevan a cabo y no solo referente a la elaboración 
del producto sino a toda la organización en general involucrando a proveedores, transportadores 
y demás miembros que hacer parte de la panadería.  
Además de esto se realiza un estudio del arte con información relevante sobre conceptos 
que son aplicables en la auditoria que se plantea para la panadería Damaris y que se deben tener 
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La industria alimentaria va en crecimiento y a través del tiempo surgió la necesidad de 
implementar un sistema de gestión de inocuidad alimentaria (SGIA) esto con el fin de controlar 
el proceso de la cadena productiva desde el campo a la mesa, dada está razón la Organización 
Internacional para la Normalización/ estandarización (ISO), creo una serie de documentos las 
cuales se deben implementar en la industria lo que permite controlar de manera asertiva factores 
ambientales, inocuidad, maquinaria y equipos, personal, entre otros, para lo cual el marco 
normativo que se tendrá en cuenta es la norma ISO 22000:2018, ISO 14001:2015 e ISO 
19011:2018.  
Para la panadería Damaris es necesario impulsar los procesos de auditoría con el fin de 
determinar el estado en el cual se encuentra la compañía en cuanto al cumplimiento de las 
normativas y los parámetros establecidos por las mismas, esto le permite a la panadería tomar 
decisiones y acciones correctivas en los programas prerrequisito (PPR), programas prerrequisito 
operativos (PPRO), además de planear, ejecutar e implementar el plan Hazard Analysis and 
Critical Control (HACCP) que en español se conoce como Análisis de Peligros y Puntos Críticos 
de Control (APPCC),  todo esto enmarcado en el modelo Planificar, Hacer, Verificar y Actuar 
(PHVA).  
Con el plan de auditoría que se propone, se evaluara la pertinencia del SGC que tiene en 
este momento la panadería Damaris, teniendo en cuenta los hallazgos realizados en la propuesta 
del programa de auditoria enfocado en sistema de gestión de calidad e inocuidad ISO 22000 del 
2018, realizado a dicha empresa, con el fin de obtener resultados apoyados en la mejora continua 






Proponer un plan de auditoría para los hallazgos identificados con el fin de verificar  el 
cumplimiento de los requisitos legales y normativos enfocados en el sistema de gestión de 
calidad e inocuidad ISO 22000:2018 para la panadería Damaris.  
Específicos  
 Establecer los elementos que componen el plan de auditoría con el fin de disponer 
de un documento organizado y estructurado que oriente el desarrollo de la misma.  
 Determinar el estado en el que se encuentran los sistemas de gestión de calidad, 
inocuidad y del ambiente de la panadería Damaris con la visión de identificar falencias y 
fortalezas en busca de la mejora continua.  
 Establecer los requisitos legales y normativos que debe implementar la panadería 
Damaris en su sistema de gestión para garantizar el funcionamiento bajo parámetros legales y el 






Antecedentes históricos.  
Buenas prácticas de manufactura (BPM) 
Las tendencias de consumo de los alimentos se rigen bajo la demanda de productos que 
cumplan con estrictas normas higiénico sanitarias y de calidad, para lo cual en un esfuerzo por 
brindar la mejor calidad a los consumidores se relacionan una cierta cantidad de normas y 
requisitos legales que los países deben cumplir teniendo en cuenta los parámetros de la 
Organización Mundial de la Salud (OMS), la Organización Mundial de Comercio (OMC) y por 
supuesto lo establecido por el Codex Alimentarius y demás textos que tengan afinidad con el 
mismo.  
En Colombia el ente regulador de los procesos de BPM es el Instituto Nacional de 
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA),  que verifica los requerimientos generales 
en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y 
distribución de los alimentos.  
“Son los principios básicos y prácticos generales de higiene en la manipulación, 
operación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para 
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones 
mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas de modo que se disminuyan los 
riesgos inherentes a la producción”. (Decreto N° 60 de 2002) 
Plan HACCP 
Hazard Analysis and Critical Control (HACCP) que en español se conoce como 
Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC), como su nombre lo indica es un 
sistema en el cual “se tiene en cuenta la identificación, análisis y control de peligros químicos, 
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físicos y biológicos a lo largo de la cadena de producción, esto con el fin de garantizar la 
inocuidad de los alimentos en el proceso que se conoce como de la granja a la mesa”. 
(FAO,1997)  
Es necesario comprender que el plan HACCP se rige bajo siete principios los cuales se 
deben implementar y establecer dentro de un “sistema de documentación de procedimientos para 
la implementación y apropiación de los mismos en la industria”. (FAO, 1997).  
Principios:  
1. Realizar un análisis de peligros.  
2. Determinar puntos críticos de control, (PCC).  
3. Establecimiento de un límite o límites críticos.  
4. Establecer un sistema de vigilancia de control de los PCC.  
5. Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando vigilancia indica 
que un determinado PCC no está controlado. 
6. Establecer procedimientos de comprobación para confirmar que el HACCP funciona 
eficazmente.  
7. Establecer un sistema de documentación sobre todos los procedimientos y los 
registros apropiados para estos principios y su aplicación. 
Norma ISO 22000:2018 
Esta norma ayuda a las organizaciones a minimizar los riesgos de seguridad alimentaria y a 
mejorar el rendimiento relacionado con la seguridad alimentaria. “Se hace proporcionado un 
marco de trabajo que puede utilizarse para desarrollar un SGC y un enfoque sistemático para 
gestionar problemas relacionados con la seguridad alimentaria. El cumplimiento de esta norma 
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proporciona beneficios como: Mejora en la seguridad y salud, mejora en la satisfacción del 
cliente, ayuda con cumplimiento de requisitos regulatorios, ayuda a cumplir con otras normas y 
directrices, transparencia mejorada, respuesta mejorada frente a posibles riesgos y tiempos de 
investigación reducido”. (ICONTEC, 2018). 
Norma ISO 19011 
La nueva norma ISO 19011 «Directrices para la auditoría de los sistemas de gestión». En 
este artículo nos centraremos en una parte muy importante de una auditoría, los principios que la 
rigen. 
“Una auditoría está caracterizada por acatar diversos principios. El objetivo de estos 
principios no es otro que colaborar a convertir la auditoría en una herramienta fiable y eficaz en 
soporte de las políticas y controles de gestión, suministrando información para poder tomar 
decisiones en mejora del desempeño, trabajar conforme a los principios de la auditoría, permite 
establecer conclusiones de las auditorías pertinentes. Además, es un modo de que los auditores 
puedan llevar a cabo la auditoría logrando conclusiones semejantes en condiciones similares 
dentro de los que encontramos integridad, imparcialidad, profesionalismo, confidencialidad, 
independencia, enfoque basado en evidencia, enfoque basado en riesgos”.  (IsoTools, 2019) 
 Plan de Auditoria 
El plan de auditoría, es un plan de acción que documenta qué procedimientos seguirá un 
auditor para validar que una organización cumple con las regulaciones de cumplimiento. 
“El objetivo de un programa de auditoría es crear un marco que sea lo suficientemente 
detallado como para que cualquier auditor externo entienda qué exámenes oficiales se han 
completado, a qué conclusiones se ha llegado y cuál es el razonamiento detrás de cada 
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conclusión. El marco debe explicar los objetivos de la auditoría, su alcance y su línea de tiempo. 
El programa de auditoría también debe describir cómo los documentos de trabajo –la evidencia 
documentada de la auditoría– serán recopilados, revisados e informados”. (Cole, 2018) 
Contexto Plan de Auditoria 
El plan de auditoria se elabora con el fin de dar solución a la persistente búsqueda de 
perfeccionamiento de sistemas de gestión de calidad de la panadería Damaris teniendo en cuenta 
ejes como lo son ISO 22000:2018 para lo cual se han desarrollado auditorias previa como 
resultado de programas de verificación de gestión, obteniendo así insumos suficientes para la 
creación de mejoras continuas que favorezcan a la panadería Damaris en la búsqueda de su 
perfección en el ámbito de producción de línea de pan molde. 
  En el fortalecimiento de estos sistemas se busca mejorar y dar solución a cada uno de 
los hallazgos que se han trabajado durante el proceso de perfeccionamiento de los sistemas de 












Plan de Auditoría Panadería Damaris. 
Tabla 1. Formato plan de auditoría panificadora Damaris. Bogotá 2021.  
 
  Plan de auditoría 
Sistema de gestión de inocuidad alimentaria 
Panadería Damaris 
 
Objetivo Planear e identificar la política de inocuidad dentro de la empresa e indagar el 
conocimiento y la comprensión de la misma, a sus trabajadores 
 
Alcance Implementación BPM-HACCP-ISO 22000:2018, en línea de proceso de pan molde 
panadería DAMARIS. 
Criterios Se Audita el proceso teniendo en cuenta los requisitos de las normas que hacen parte 
del sistema de gestión de calidad e inocuidad alimentaria ISO 22000:2018 y 
Requisitos Legales. Se utilizará como metodología la revisión documental, 
entrevistas, verificación in situ y observación escrita. 
Hallazgos La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de 
documentación y registro evidencian que BPM - HACCP están operando. Sin 
embargo, en la documentación no se evidencia que haya un documento escrito que 
plantee la política de inocuidad de alimentos para panadería Damaris - línea de 
producción pan artesanal: pan molde 
Equipo auditor  Auditor líder y equipo de auditores. 
 
Proceso/área auditoría Calidad 
 
Recursos necesarios Sala de reunión, dotación Recursos humanos (inspector de calidad con conocimiento 
iso 22000, personal capacitador externo, analista, coordinador SGIA),   
Tipo auditoría Interna Modalidad presencial 
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Jefe y líder de 
producción  
 
Entrevista  Prisma de reunión  9:00 – 10:00  
Receso N.A. 10:00 – 10:30  
Tiempo del auditor Redacción de 
hallazgos  
10:30 – 11:00  
























Tabla 2. Formato plan de auditoría panificadora Damaris. Bogotá 2021.  
 
  Plan de auditoría 
Sistema de gestión de inocuidad alimentaria 
Panadería Damaris 
 
Objetivo Realizar la implementación de PPR teniendo en cuenta el alcance para áreas de 
almacenamiento, producto terminado y distribución en la línea de proceso de pan 
molde. 
Alcance Todos los procesos de implementación de PPR en área de almacenamiento, producto 
terminado y distribución en la línea de pan molde de panadería Damaris 
Criterios Se audita el proceso teniendo en cuenta requisitos de normas gestión de la calidad ISO 
22000: 2018 utilizando Documentación del SGC, revisión in situ, entrevistas, 
verificación de procesos, en la línea de pan molde, panadería Damaris. 
Hallazgos Se tienen implementados los PPR para ayudar con la implementación de las BPM; lo 
que redunda en la inocuidad de los alimentos; pero, el alcance de los PPR no ha 
contemplado el almacenamiento del producto terminado y distribución. 
Equipo auditor  Auditor líder y equipo de auditores. 
 
Proceso/área auditoría Área de almacenamiento, producto terminado y distribución línea de proceso pan 
molde 
Recursos necesarios Sala de juntas, analistas ISO 22000 del 2018, software calidad, disponibilidad conexión 
wifi, recursos de papelería, dotación especifica. 
Tipo auditoría Interna  Modalidad presencial 
 



































diseño de planta. 
14:00 – 14: 15  
Inspección área de 
almacenamiento 
Programas PPR en la 









































Producto terminado Registros de 
trazabilidad en línea 
de procesos de pan 
molde, registro de 
muestreo físico 
químicos producto 
final,   
14:45 – 15:15 
Distribución Verificación de 
programa de PPR, 
formatos de 
mantenimiento de 
equipos (vehículo de 




15:15 - 15: 30  










producto final y 
distribución. 
17:00 – 18: 30 
Redacción de 
Hallazgos 




y lista de asistencia 
para la socialización 
de hallazgos. 
19: 00 – 19:30  
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Tabla 3. Formato plan de auditoría panificadora Damaris. Bogotá 2021.  
 
  Plan de auditoría 
Sistema de gestión de inocuidad alimentaria 
Panadería Damaris 
 
Objetivo Realizar la implementación de formatos de seguimiento a proveedores, evidenciando la 
documentación pertinente en cuanto a controles de producto terminado para el caso la 
harina. 
Alcance Procesos de recepción de materia prima para la línea de producción de pan molde de la 
panadería Damaris. 
Criterios Se audita el proceso teniendo en cuenta requisitos de normas gestión de la calidad ISO 
22000: 2018 utilizando Documentación del SGC, revisión documental de proveedores, 
y como segunda medida se realiza inspección in situ a la recepción de materia prima 
para la línea de proceso de pan molde 
Hallazgos No se observa que la documentación contenga información sobre los controles que 
realizan los proveedores de harinas a su producto terminado y a su vez no se cuenta con 
formato de seguimiento a proveedores. 
Equipo auditor  Auditor líder y equipo de auditores. 
Proceso/área auditoría Recepción de materia prima 
Recursos necesarios Sala de juntas, analistas ISO 22000 del 2018, software calidad harina, disponibilidad 
conexión wifi, recursos de papelería, dotación especifica. 
Tipo auditoría Interna  Modalidad presencial 
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7:30 – 8:00  
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Documentación 
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analista de calidad.  
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el caso (harina). 
9:45 – 11:30 
Descanso N/A 11.30 – 11:45  
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12:15 – 12: 
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Tabla 4. Formato plan de auditoría panificadora Damaris. Bogotá 2021.  
 
  Plan de auditoría 
Sistema de gestión de inocuidad alimentaria 
Panadería Damaris 
 
Objetivo Realizar seguimiento a PCC y LCC con el fin de identificar posibles falencias en el 
SGC evitando valoraciones subjetivas. 
Alcance Implementación BPM-HACCP-ISO 22000:2018, en línea de proceso de pan molde 
panadería DAMARIS. 
Criterios Se audita el proceso teniendo en cuenta requisitos de normas gestión de la calidad ISO 
22000: 2018 utilizando Documentación del SGC, revisión in situ, entrevistas, 
verificación de procesos, en la línea de pan molde, panadería Damaris 
Hallazgos Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no 
son medibles en el momento de su verificación su valoración es subjetiva 
Equipo auditor  Auditor líder y equipo de auditores. 
Proceso/área auditoría Área de producción  
Recursos necesarios Sala de juntas, analistas ISO 22000 del 2018, software calidad, disponibilidad conexión 
wifi, recursos de papelería, dotación especifica. 
Tipo auditoría Interna  Modalidad Presencial  
 
















Acta de reunión y 
lista asistencia 
7:00  - 7:45    




7:45 – 8:10 
Reconocimiento 
de área auditadas 
Mapa de las 
instalaciones y 
diagrama de flujo 
8:10 – 8:50  
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auditor 
















(registros de control 
de materias primas), 
formatos de control 
de no 
conformidades, 
listas de asistencia 
capacitaciones del 
personal.  









Acta de reunión y 
lista de asistencia  
11:50 – 12:10  
Reunión de cierre Acta de reunión y 
lista de asistencia  































Tabla 5. Formato plan de auditoría panificadora Damaris. Bogotá 2021.  
 
  Plan de auditoría 
Sistema de gestión de inocuidad alimentaria 
Panadería Damaris 
 
Objetivo Evaluar el cumplimiento de los requisitos legales y normativos para los hallazgos que 
den a lugar en la panadería Damaris teniendo en cuenta lo estipulado en la norma ISO 
22000:2018 
Alcance Equipo de inocuidad y talento humano.  
Criterios ISO 2200:2018 y codex alimantarius. 
Hallazgos El personal que forma parte del equipo de inocuidad conoce de procesos de 
panificación, BPM y HACCP; pero no conoce de manera suficiente sobre la norma ISO 
22000 
Equipo auditor  Auditor líder y equipo de auditores. 
Proceso/área auditoría Área de talento humano.  
Recursos necesarios Equipo de cómputo, sala de juntas, internet y papelería.  
Tipo auditoría Interna Modalidad Presencial  
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Tabla 6. Formato plan de auditoría panificadora Damaris. Bogotá 2021.  
 
  Plan de auditoría 
Sistema de gestión de inocuidad alimentaria 
Panadería Damaris 
 
Objetivo Evaluar el cumplimiento de los requisitos legales y normativos para los hallazgos que 
den a lugar en la panadería Damaris teniendo en cuenta lo estipulado en la norma ISO 
22000:2018 
Alcance Producción y calidad.   
Criterios Decreto 60 de 2002, ISO 2200:2018 y Codex alimantarius. 
Hallazgos La línea de producción tiene identificado los peligros físicos y biológicos que pueden 
presentarse. Se evidenció que la documentación del Plan HACCP  cuenta con una 
metodología confiable y validada que se tome como referente para la evaluación de 
peligros. Sin embargo, no se evidencia un registro que permita realizar seguimiento  a 
los peligros identificados. 
Equipo auditor  Auditor líder y equipo de auditores. 
Proceso/área auditoría Área de producción.  
Recursos necesarios Equipo de cómputo, sala de juntas, internet y papelería. 
Tipo auditoría Interna Modalidad Presencial.  
 









Reunión de apertura  Acta de apertura, 
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Plan HACCP y 








establecer PCC y sus 
correspondientes LC.  
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Tabla 7. Formato plan de auditoría panificadora Damaris. Bogotá 2021.  
 
  Plan de auditoría 
Sistema de gestión de inocuidad alimentaria 
Panadería Damaris 
 
Objetivo Identificar posibles no cumplimientos en los PPR operativos para la línea de 
producción  pan artesanal: pan molde 
Alcance Implementación BPM-HACCP-ISO 22000:2018, en línea de proceso de pan molde 
panadería DAMARIS. 
Criterios Se Audita el proceso teniendo en cuenta los requisitos de las normas que hacen parte 
del sistema de gestión de calidad e inocuidad alimentaria  ISO 22000:2018 
Hallazgos se evidenció que la documentación está incompleta, no se encuentra debidamente 
soportados los PPRO operativos establecidos 
Equipo auditor  Auditor líder y equipo de auditores. 
Proceso/área auditoría Área de producción  
Recursos necesarios Sala de reunión, dotación Recursos humanos (inspector de calidad con conocimiento 
iso 22000, personal capacitador externo, analista, coordinador SGIA),   
Tipo auditoría Interna Modalidad Presencial  
 



























PPRO (Registro de 
controles frecuentes de 
producción, registro de 
criterios medibles u 
observables). 
13:50 – 14:30 
Entrevista  Prisma de reunión  14:30 – 15: 00  
Tiempo del 
auditor 
Redacción de hallazgos  15:00 – 15: 30  
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Tabla 8. Formato plan de auditoría panificadora Damaris. Bogotá 2021.  
 
  Plan de auditoría 
Sistema de gestión de inocuidad alimentaria 
Panadería Damaris 
 
Objetivo Establecer el ciclo (PHCA) en las acciones  de mejora que permitan el seguimiento 
por medio de indicadores para así controlar el proceso, se debe indicar una meta 
alcanzable pero retadora que permita la disminución de las quejas y reclamos.  
Alcance Disminuir el número de quejas y devoluciones que se presentan en el producto. 
Criterios Enfoque al cliente, liderazgo, compromiso de las personas, enfoque de procesos, 
mejora, toma de dediciones basado en la evidencia y administración de las relaciones.   
Hallazgos Se programan y realizan auditorias frecuentes con el fin de monitorear la efectividad 
del SGC que se tiene implementado. Sin embargo, no se evidencia una metodología 
escrita, validada que se esté llevando, sino que las auditorias son realizadas 
especialmente cuando hay una queja o devolución de producto. 
Equipo auditor  Auditor líder y equipo de auditores. 
 
Proceso/área auditoría Área de Calidad 
Recursos necesarios Recursos humanos, jefe de calidad, técnicos en calidad, jefe de producción, equipos y 
infraestructura.  
Tipo auditoría Interna Modalidad Presencial 
 











Apertura de auditoria Acta de asistencia 
reunión 
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resultados  






















































Visita sitio de trabajo Informe de 
hallazgos 




Informe  12:20 – 12: 40 pm 




acta de cierre. 





















Para el diseño del plan de auditoría es importante revisar lo estipulado en la norma ISO 
19011,  esto con el fin de de generar para la panadería Damaris un mejoramiento en  la línea de 
proceso de pan molde, donde se enfoca en dar cumplimiento al SGC, teniendo en cuenta la 
norma ISO 22000 del 2018, gracias a esto se busca el fortalecimiento de sus políticas de calidad,  
sistemas PPR en área determinadas, control de proveedores y  características de materias primas, 
PCC, entre otros, de esta manera  se da importancia a la implementación de un sistema de 
auditorías.  
Se logra establecer un plan de auditoria, identificando el cumplimiento de los requisitos 
legales y establecidos en los sistemas de gestión, donde se determino el estado en el que se 
encuentra implementada la norma ISO 22000 del 2018 en la panadería Damaris para la línea de 
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